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NOTICIAS EXCELTUR

LOS CHEFS, LAS NUEVAS ESTRELLAS » «Y td de mayor qué quieres ser? Pues ademas de futbolista o astronauta,
opciones clasicas en el firmamento infantil, ahora se sumala de chef. La gastronomia vendey eso lo saben
perfectamente las televisiones, donde programas como ‘MasterChef”’ o Top chef’ arrasan entre los espectadores.

«Parece glamuroso, pero es durisimo»

POR: PILAR SALAS
FOTO: JUAN CARLOS FRANCES (EFE)
NUEVOS PROGRAMAS televisi-
vos, revistas, libros, cursos de co-
cina, puntal de la Marca Espanay
un nimero creciente de personas
que aspiran a ser cocineros, que
llegan a levantar tantas pasiones
como los futbolistas. La gastrono-
mia se ha convertido en la nueva
gallina de los huevos de oro.

Aungque el reconocimiento in-
ternacional de la cocina espanola
tiene ya un amplio recorrido, la
televisién se ha encargado de po-
pularizarlay con ella a algunos de
sus protagonistas, los chefs me-
diaticos, convertidos en las nue-
vas estrellas del rock & roll con las
que fotografiarse.

Igual que series como ‘Hospital
Central’ y ‘Periodistas’ aumenta-
ron las matriculaciones en Medi-
cinay Ciencias de la Informacién,
la profusién de programas que
giran en torno a los fogones —a
los que en breve se sumaran ‘Mi
madre cocina mejor que la tuya’
(Cuatro) y ‘Cocineros espaiioles por
el mundo’ (se estrena manana en
La Sexta)— es uno de los factores
por los que crece la demanda de
formacion hostelera.

Que el sector mantenga el tipo
pese a la crisis —segun datos de
Turespaia en 2013 la gastrono-
mia espaiiolaatrajoa 7,4 millones
de turistas internacionales, un 32
por ciento mas que en 2012— tam-
bién influye.

«Tenemos una demanda altisi-
mav», asegurd a Efe Miguel Ferrer,
director de la Escuela de Hostele-
ria La Cénsula (Malaga), donde se
han formado prestigiosos chefs
como Dani Carcia, que salté a la
fama con el cerrado Calima, en
Marbella, y ahora regenta otro
restaurante de su propiedad.

600 PARA 22 PLAZAS. Para optar
por las 22 plazas del curso profesio-
nal de cocina han recibido «entre
500 y 600 solicitudes». No es solo
una cuestion de modas, sino de
desempleo: «Tenemos una inser-
cién laboral elevadisima, no solo
en Espaiia sino en el extranjero.
En Alemania hay una demanda
enorme para el sector hostelero».

Coincide en datos y analisis el
director de la Escuela de Hostele-
ria de Sevilla, Pedro Oliver, quien
asegura que «hay mucha gente jo-
ven que quiere ser cocinero porque
son famosos, tienen glamour, sa-
len en la tele, aunque desconocen
lo dura que es la profesién. Pero
también hay desempleados que
buscan reconvertirse porque el
nivel de insercién laboral es muy
alton.

En la Escuela Superior de Hos-
telerfa y Turismo de Galicia, con-
siderada una de las mejores de

[El repostero Paco Torreblanca.
]

Las escuelas de cocina
infantil estan viviendo la
edad de oro con padres que
envian a sus hijos para ver
«si realmente les gusta»

Espaia, las solicitudes para for-
marse como cocinero se han in-
crementado un 25 por ciento en
el dltimo curso.

También en la reputada Le
Cordon Bleu de Madrid se notd
ese incremento, asegura a Efe su

director, Fernando Canal. «De 320
alumnos en nuestro primer curso
en 2011 hemos pasado a 675 en
2013, lo que supuso un aumen-
to del 40 por ciento con respecto
a2012».

«El trabajo de los grandes coci-

neros espanoles y de la industria
alimentaria, que la gastronomia
sea un elemento fundamental de
Marca Espaiia, y un eco medidtico
progresivo han hecho que la coci-
na esté de moda», afiadio.

Y las posibilidades de negocio.
En el recientemente clausurado
Foro Exceltur se puso de mani-
fiesto que «en China se han mul-
tiplicado por seis los restaurantes
espaiioles en diez afios y alli tra-
bajan varios de nuestros diploma-
dos» y que «uno de los principales
atractivos de Espana para el turis-
mo ruso, que ha crecidoun 33 por
ciento, es la comida».

Pero pretender ser cocinero sin
una auténtica vocacion, atraido
solo por una pretendida populari-
dad, es un error, advierte Helena
Vaello, del equipo de observadores
de tendencias alimentarias The
Food Mirror: «Ser un superdotado
como Joan Roca (El Celler de Can
Roca) es dificilisimo; solo los chefs
genialesllegan a ese nivel y tienen
grandes equipos detrds».

AGUANTAR LOS HORARIOS? «Pa-
race un trabajo muy glamuroso
pero es durisimo. Las condicio-
nes de trabajo de un restaurante
deberian ser equiparables a las de
otras empresas porque no todo el
mundo aguanta sus horarios»,
advierte quien ve un lado positivo
en la «popularizacién a tope» dela
cocina: «Ayuda a salir dela oscuri-
dad, a que haya mas formacién y
que al estar mas formados puedan
exigir mas».

Enlaescuela de cocina para afi-
cionados Kitchen Club (Madrid)
tienen ahora «a muchos chavales
mandados por sus padres porque
quieren ser cocineros y buscan
tener un primer acercamiento a
este mundo, para ver si es lo que
realmente les gusta», refiere a Efe
su jefe de cocina, Carlos Pascal,
quien matiza «la cocina no esta de
moda, es tendencia, viene para
quedarse».

Esta popularidad también se re-
fleja en la venta de libros de coci-
na. «Senotamdas entusiasmodela
gente por aprender, también por
la crisis. Se cocina mas en casa,
se hace el pan en casa... por eso
se venden mas libros», dice a Efe
Sara Cucala, copropietaria de la
libreria gastronémica A Punto, en
Madrid.

También ha propiciado la crea-
cién de agrupaciones como la Aso-
ciacién de Cocineros y Reposteros
Amateurs de Espaia (Acrame),
constituida el pasado noviembre
y cuyo presidente, José Luis Ba-
11050, Nno duda en afirmar que «la
gastronomia estd de moda» y que
se debe aprovechar para «ensefiar
alos nifios a tener una alimenta-
cién saludable».
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